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Créée en 1953 par deux éleveurs, Socopa
est avant tout une histoire de femmes
et dhommes, issus du monde
; L
agricole et du noble L °
meétier de la boucherie, <
9

réunis par une méme
passion pour la viande. o 0%

Grace a notre savoir-faire,
NOUS VOUS Proposons L]
des viandes de qualité et
des conseils pour réaliser NOS SITES AU CEUR

de bons petits plats au DES BASSINS D'ELEVAGE
quotidien.

NOTRE SPECIALITE: LES PRODULTS DETE |

Brochettes, saucisses, grillades...
avec Socopa, il y en a pour tous les golts !!

De quoi passer un moment convivial
et gourmand autour d’'une bonne viande
au barbecue ou a la plancha!
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LS BROCHETTES






LS SAJCISSES  HEMOUBESDiS BEEES)



QO N

Des saucisses tout en finesse
et des saveurs équilibrées !

Un format unique plus rapide a
cuire : pratique et convivial !

e
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Socopa RS
AVEC NOS PRODUITS DETE

RETROUVEZ NOS PRODUITS, DECOUVREZ LA PLAYLIST
DES BONS DE REDUCTIONS BRQFEST

des astuces et des centaines de
recettes sur

socopa.fr

ET SUIVEZ-NOUS SUR NOS RESEAUX
ﬁ @socopalesmordusdelaviande
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DITES AU REVOIR AUX ADHERENCES GRACE & UN OIGNON |
\ Frottez-le sur la g(ille du barbecqe encore chaude pour

retrouver votre grille propre et brillante !

UTILISEZ DU GROS SEL POUR STOPPER LES FLAMMES TROP IMPORTANTES ‘

Fonctionne lors de la cuisson des aliments au barbecue a charbon de SEL
bois lorsque les graisses tombent sur les braises.

METTEZ DES HERBES DE PROVENCE DANS LES BRAISES

Pour parfumer la viande, disposez quelques herbes
aromatiques directement dans les braises.

EVITEZ DE PIQUER LA VIANDE AVEC UNE FOURCHETTE

Sortez plutdt une pince pour retourner vos saucisses et vos grillades !
Votre viande gardera ainsi son jus et restera moelleuse et goUteuse.
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ST )F ('APERO0O0 ,

ENVIE DE CHANGER DES CLASSIQUES CHIPS/CACAHUETES 7
RAPIDES, EFFICACES ET GOURMANDES, CES RECETTES VONT TWISTER VOS APEROS |

MERGUEZ FORTES CAP SAVEURS

EN TARTINE GOURMANDE

6 merguez fortes Cap Saveurs - 2 c. a s. de raisins secs - 100 g de jeunes
pousses d'épinard - 8 a 10 tomates cerises - 6 tranches de pain de seigle
-125 g de blche de chévre - 1c. a s. de moutarde - 1c. a s. de vinaigre de

Xérés - 1c.as.d'huile de noisette - sel et poivre
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6.

7.

. Préchauffez le barbecue ou la plancha et faites

tremper les raisins secs dans un verre d'eau tiede.

. Egouttez et séchez les épinards sur du papier

absorbant, tranchez les tomates cerises.

. Faites dorer les merguez environ 6 minutes au

barbecue ou a la plancha, puis laissez refroidir.

. Faites griller le pain environ 30 secondes sur le

barbecue ou la plancha.

Préparez la vinaigrette en déposant la moutarde, le
vinaigre, I'huile de noisette, et assaisonnez.

Tranchez les merguez refroidies en petits trongons et
le chévre en rondelles.

Disposez I'ensemble des préparations sur une tartine.
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52 NACHOS AUX PAVES DE RUMSTECK ABSOLU

GUACAMOLE & CHEDDAR

2 paveés de rumsteck nature ou marinés aux 3 poivres I'’Absolu Socopa

- 250 g de tortillas - 200 g de cheddar - 1 avocat - 2 tomates - 1 oignon
rouge - 1 citron jaune - piment d'Espelette - huile d'olive - 3 c.a s. de skyr
ou fromage blanc - 1 piment vert - sel et poivre

Recette de @Chezmisa




o
Socopa

DEPUIS 1953

Recette de @Chezmisa



BROCHETTES PLEIN GRILL

ET TARTINES GOURMANDES

POUR: PREPARATION : % CUISSON :
4 PERSONNES 25 MIN 20 MIN

4 brochettes Plein Grill a la provencale - 4 belles tranches de pain
complet - 8 asperges vertes - 3 gousses d'ail - 1 sachet de billes de
mozzarella - de la roquette - de I'huile d'olive - une barquette de
tomates cerises - sel et poivre - fleur de sel

Cuisez les asperges vertes a la vapeur. Réservez. Coupez les tomates en deux.
Emincez I'ail. Dans une poéle, chauffez un filet d’huile d'olive et cuire I'ail et les
tomates pendant 5 minutes. Salez et poivrez. Réservez.

Préchauffez le four « position grill » a 200 degrés. Coupez 4 belles tranches de pain
complet (2 cm d'épaisseur)

Versez un filet d’huile d'olive par-dessus, déposez deux asperges et des tomates
confites sur chaque tranche.

Coupez les billes de mozzarella en deux et les ajouter sur les tartines. Enfournez 6
a 8 minutes. La mozzarella doit étre fondue.

Pendant ce temps, cuisez les brochettes Plein Crill au barbecue. Assaisonnez de
fleur de sel.

Dressez dans un plat unique, les tartines de tomates confites en y ajoutant quelques
feuilles de roquette et les brochettes. Bon appétit !
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COTES DE PORC

A LA PROVENCALE ET GALETTES
DE COURGETTES A LA PLANCHA

POUR: PREPARATION : % CUISSON :
4 PERSONNES 20 MIN 10 MIN

4 cotes de porc a la provencgale Socopa - 2 grosses courgettes -
2 ceufs - 80g de farine - 1 gousse d'ail - 2 c. a c. de thym séché -
1c. as.de persil haché - 2 c. a s. d’huile d'olive - sel et poivre

Lavez et rapez les courgettes. Mettez-les dans une passoire et saupoudrez-les
[égérement de sel afin qu'elles dégorgent. Laissez de c6té pendant 30 minutes.

Apres la pause, pressez les courgettes rapées avec le poing de votre main afin
d'enlever tout le liquide qui reste.

Mettez les courgettes rapées dans un saladier. Ajoutez la farine, les ceufs, le thym,
le persil, I'ail haché, le sel et le poivre puis mélangez.

Faites chauffer la plancha puis badigeonnez-la d’huile d'olive.

A l'aide d'une cuillere a soupe, déposez des petits tas de courgettes rapées sur la
plancha.

Laissez dorer les galettes des deux cotés puis laissez-les de coté. Faites cuire les
cOtes de porc a la provencale a la plancha des deux cotés pendant 10 minutes et
servez-les avec les galettes de courgettes.
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BROCHETTES EXTRA TENDRE MARINEES

SALADE DE TAGLIATELLES
(.
POUR: PREPARATION : }ﬁ CUISSON :
4 PERSONNES 30 MIN 10 MIN

8 brochettes de boeuf Extra Tendre nature - huile d'olive - 1c. a c. de cumin -
2 aubergines - 4 carottes - 2 courgettes - Le jus d'un citron - 1 c. a c. d’herbes de
Provence - 4 pommes de terre - 20 cl de creme fraiche épaisse « 1c. a s. de ciboulette
ciselée - 1c. a c.de paprika - 1c. a s. de persil haché - Sel et poivre

Les brochettes : dans un plat, mélangez I'huile d'olive, le cumin en poudre, le paprika, le
persil haché, le sel et le poivre. Déposez les brochettes dans cette marinade et laissez

au réfrigérateur pendant au moins 10 minutes.

La salade : dans un bol, mélangez le jus de citron, I'huile
d'olive, les herbes de Provence, le sel et le poivre. Lavez
les aubergines et coupez-les en tagliatelles. Faites-
les revenir dans une poéle avec un filet d'huile d'olive
pendant 6 minutes. Epluchez les carottes, nettoyez les
courgettes et coupez-les sur toute la longueur. Dans
un saladier, mélangez le tout et assaisonnez.

Dés que les pommes de terre sont cuites, mettez les
brochettes de boeuf marinées au barbecue et faites-
les griller.

Servez les brochettes avec la salade de tagliatelles de
légumes et la pomme de terre cuite garnie avec sa
sauce a la créeme et a la ciboulette.
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L'incontournable
pomme de terre
au barbecue
Nettoyez-les et séchez-les.
Enveloppez-les dans un
carré de papier aluminium
puis mettez-les a cuire dans
les braises du barbecue
pendant Th. Dans un bol,
meélangez la creme fraiche
épaisse, la ciboulette
ciselée, le sel et le poivre.
Laissez de coté.
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CHIPOLATAS CARAMELISEES A L'ASIATIQUE

SAUCE SOJA ET MIEL

POUR: PREPARATION : % CUISSON :
4 PERSONNES 15 MIN 10 MIN

12 chipolatas - 1 c. a s. de poudre de paprika - 1c. a s. de sucre de
canne-2c.as.de miel -3 c.as.de sauce soja-1c. as. de sauce aux
huitres - 1c. a s. de ketchup - 3 c. a s. d’huile de sésame -1c. a c. d"ail
haché . coriandre ou cébette

1. Dans un bol, mettez le paprika, le sucre de canne, le miel, la sauce soja, la sauce aux
huitres, le ketchup, I'nuile de sésame et l'ail haché. Mélangez soigneusement et
laissez de coté.

1. Faites cuire les chipolatas au barbecue ou a la plancha.

3. Versez la sauce dans une poéle et chauffez-la. Dés qu’elle commence a faire des
bulles, ajoutez les chipolatas et mélangez soigneusement jusqu'a ce qu’elles soient
bien enrobées de sauce.

. Vous pouvez saupoudrer les chipolatas avec des rondelles de cébette ou de la
coriandre. Servez chaud avec des crudités, de la salade verte ou des |égumes grillés.
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SALADE THAT AUX PAVES DE RUMSTECK

POUR: PREPARATION : % CUISSON :
4 PERSONNES 20 MIN 8MIN

4 Pavés de Rumsteck aux 3 Poivres I'’Absolu Socopa - 8 feuilles de
salade verte - 3 carottes - 1/2 concombre - 50 g de vermicelles de riz -
1/2 bouquet de coriandre - 50 g de cacahuétes grillées - 20 g de graines
de sésame torréfiées « 1c. a s. de nuoc-mam - 2 c. a s. de sauce soja «
1c.as. d'huile de sésame - 1c. a s. de jus de citron vert-1c.a c.de
gingembre rapé - 1c. a c. de sucre de canne - 1 gousse d'ail hachée

Plongez les vermicelles de riz pendant 5 minutes dans de I'eau bouillante puis
rincez-les a I'eau froide.

Hachez la coriandre. Lavez et séchez les feuilles de salade puis coupez-les en
lamelles. Epluchez les carottes et rapez-les ensuite. Epluchez & moitié le demi-
concombre et coupez-le en julienne. Déposez les |égumes et les vermicelles de riz
dans un saladier.

Préparez la sauce : dans un bol, mettez le nuoc-mam, la sauce soja, I'huile de sésame,
le jus de citron, le gingembre, e sucre et la gousse d'ail. Mélangez soigneusement.

Versez la sauce dans le saladier avec les légumes puis mélangez. Faites cuire au
barbecue ou a la plancha les pavés de rumsteck sur les deux faces en y ajoutant un
filet d’huile de sésame. Découpez les pavés en fines tranches.

Servez |la salade thai dans des assiettes, ajoutez les tranches de pavé de rumsteck
sur les légumes. Saupoudrez 'ensemble de coriandre hachée, de cacahuétes grillées
et de sésame.
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BROCHETTES PLEIN GRILL

ET WRAP PARTY

POUR: PREPARATION : % CUISSON :
4 PERSONNES 15 MIN 10 MIN

8 brochettes au beeuf Plein Grill tex mex (2 par personne) - 8 tortillas -
2 tomates - 1 mini concombre ou 1/2 concombre normal - 1 oignon
nouveau - 200 g de riz basmati - du persil frais - 2 piments verts - une
dizaine de radis - une dizaine de tomates cerises - 2 citrons - sel et
poivre - huile d'olive - Pour la sauce : 100 g de fromage blanc/2c.as.de
moutarde mi-forte /1 gros cornichon

Préparation de la sauce : mélangez le fromage blanc, la moutarde et le cornichon
coupé en petits morceaux. Filmez et réservez au réfrigérateur.

Préparation de I'accompagnement : coupez les tomates et le mini concombre en
petits dés. Coupez I'oignon nouveau en fines rondelles. Mélangez le tout dans un
bol avec du sel, du poivre et 2 c. a s. d’huile d'olive. Réservez au réfrigérateur.

Cuisez le riz basmati selon les instructions du paquet. Réservez.

Préparation de la viande : cuisez les brochettes au barbecue ou a la plancha.
Commencez la cuisson par le c6té bombé de la brochette, et laissez cuire
2-3 minutes par face. Pendant la cuisson, saupoudrez de fleur de sel. Evitez la sur-
cuisson afin de garder une viande tendre.
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MERGUEZ SAUCE B LA MENTHE

ET TABOULE DE CHOU-FLEUR

POUR: PREPARATION : % CUISSON :
4 PERSONNES 30 MIN 10 MIN

12 merguez - 1 petit chou-fleur - 2 tomates - 1/2 concombre -
1/2 botte de persil - 3 c. a s. d’huile d’olive - Le jus d'un citron -
1/2 botte de menthe - 13 4 c. a c. de moutarde - 2 c. 3 s. d’huile d'olive «
sel et poivre

Le taboulé : épluchez a moitié le concombre et coupez-le en petits dés. Coupez les
tomates en petits dés. Hachez le persil. Lavez le chou-fleur et divisez-le en bouquets.
Rapez les bouquets afin d'obtenir une semoule de chou-fleur ou bien hachez-les
dans un hachoir. Versez le chou-fleur dans un saladier puis ajoutez le jus de citron,
I'huile d'olive, les dés de concombre et de tomates, le sel et le poivre. Mélangez bien
et réservez au réfrigérateur.

La sauce a la menthe : hachez les feuilles de menthe. Dans un bol, mélangez la
moutarde, le jus de citron et I'huile d'olive. Ajoutez la menthe hachée, le sel et le
poivre. Mélangez soigneusement.

Cuisson et dressage : faites griller les merguez au barbecue ou a la plancha. Dressez
les assiettes avec le taboulé de chou-fleur. Ajoutez les merguez grillées et versez la
sauce a la menthe dessus. Servez aussitot.
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BURGER DU CHEF

ARGENTIN
POUR: PREPARATION : % CUISSON :
4 PERSONNES 20 MIN 15 MIN

4 hachés Burger du Chef - 4 pains a Burger - 12 tranches de bacon
4 tranches de cheddar - 2 tomates - 1 oignon rouge - quelques feuilles
de salade verte - sauce barbecue.

Sauce chimichurri:1c. as. de piment Jalapefio haché fin, 3 c. a s. de persil
plat haché, 1c. as. d'origan sec, de I'huile d'olive, 1c. a s. de vinaigre de vin
rouge, 2 gousses d’ail haché fin, 1c. a s. de sucre de canne, sel.

Mélangez tous les ingrédients de la sauce chimichurri puis réservez. Cuisez les
tranches de bacon.

Cuisez ensuite les hachés au barbecue 4 a 5 minutes par face. Une minute avant la
fin de cuisson, déposez les tranches de fromage sur les hachés pour que le fromage
fonde légérement.

Dressez les burgers : sur la base du pain, déposez de la sauce barbecue, de la salade
verte, des tranches de tomate, des lamelles d'oignons, le haché avec le fromage, les
tranches de bacon puis la sauce chimichurri. Fermez les burgers.

Régalez-vous!
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La viande comume vous €aimez !

CETTES GOURMANDES, DES CADEAUX A GAGNER

S0COPA VOUS PROPOSE 10 RECE
REDUCTION POUR EN PROFITER TOUT LETE |

AINSI QUE DES BONS DE




